Comment commencer cette lettre sans évoquer d'abord un départ qui a marqué le monde
agricole et fromager ? Celui de Frédéric Brunner qui nous a quittés le 22 AoGt 2008. Avec sa
disparition, la filiere AOC MORBIER a perdu son fondateur et le plus grand de ses serviteurs.

Freddy a d'abord aimé son métier de fromager. Il a été a travers son métier un acteur
incontournable au cceur de la terre franc-comtoise. Fromager..,, la piéce maitresse de notre
filiere au centre de chacune des fromageries de nos villages. Au-dela de tout, il a eu cette passion
et cet amour du travail bien fait. Etre au service des autres a été sa véritable vocation. Ses
qualités de cceur étaient appréciées de tous. Il savait réconforter celui qui doutait et celui qui
souffrait. Il était le pere sur qui chacun de nous pouvait s'appuyer en toutes circonstances. Nous
n‘oublions pas son sourire, sa générosité, les moments de convivialité partagés, la force de ses
convictions et la totale sincérité de son amitié.

Dans évolution de nos filieres franc-comtoises, certains hommes, clairvoyants ont eu un role
fondamental. En se battant pour obtenir le label régional, Freddy a fait franchir le premier palier de
notoriété a notre MORBIER. En redoublant d'effort, pendant des années, inlassablement, obstinément,
Freddy nous a fait rentrer dans la cour des grands : celle de la grande famille des AOC.

Président dynamique et toujours disponible, Freddy a su donner les orientations qu'il fallait et
amener tout le monde a prendre les bonnes décisions. Il a su mobiliser les hommes et les
femmes autour d'un grand projet. Il a su se placer dans la durée, pour construire notre
filiere, solide et transmissible, en faisant passer le message d'une responsabilité collective.
L'appellation d'origine, c’est la solidarité, le partage, c’est aussi U'humilité, réunir chacun pour
faire de grandes choses ensemble. Freddy a eu de l'ambition pour notre MORBIER. Nous avons
le devoir collectif de faire fructifier cet héritage..

Claude PHILIPPE, Président du Syndicat

A propos de Freddy, lors de notre Assemblée Générale, ils ont dit, ils ont écrit :

«Un homme de conviction a la compagnie aussi agréable ».
« |l assaciait par son ouverture d'esprit

tous les acteurs de la filiére sans ségrégation

ou jugement préconcus, dans lintérét du Morbier,
de lefficacité et de l'harmonie du travail en
commun indispensable en AOC. »

« Avec lui, pas de « gros », pas de « petits »,
seulement de la passion et du professionnalisme ».
« Honneur aux batisseurs qui ont fait

les valeurs de notre région ».

« Son rire raisonne encore

dans nos fromageries ».

« |l a apporté AOC, la notoriété,

la reconnaissance
a notre Morbier,

nous lui devons tout. » F




La filiere Morbier a connu une année
2008 historique.

En effet, les fabrications et les ventes ont augmenté
respectivement de +13,3% et +12,4% par rapport a
lannée précédente. Le premier semestre affiche des
progressions supérieures a 20% de janvier a mai.
Le second semestre les résultats restent corrects
malgré un troisieme trimestre marquant nettement
le pas notamment au mois d'ao(t.

Les raisons de cette progression sont multiples :
Depuis le 12 juillet 2007 les fabrications de
Morbier non AOP sont interdites. Ce qui signifie
qu’il y a présent qu’un seul Morbier présent sur
les marchés : le Morbier AOP. Les ventes de notre
fromage ont immédiatement progressé des le
second semestre 2007. L'année 2008 n’a fait que
confirmer cette tendance.

Fin 2007 et début 2008 le Syndicat a entrepris 2
campagnes de communication TV qui ont sans
aucun doute permis d'étendre la notoriété du
produit hors de notre région.

Le Morbier AOP est aussi un fromage qui est de
plus en plus consommé chaud, ce qui doit attirer
de nouveaux consommateurs.

Lannée 2008 a également été marquée par une
augmentation des quantités de lait produites,
environ + 2% (source agreste Franche Comté), ce qui
a permis de répondre au besoin de fabrications sans
pour autant affecter les autres fabrications AOP de la
région, bien au contraire.

L'année 2009 s'annonce moins bonne que 2008.
Apres une année de progression a deux chiffres la
production de Morbier AOP connait un certain recul
et un recentrage sur des marchés spécialisés.
Ouivier MAGDA
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Une campagne p
« Trait tres Morb

Afin de mieux
communiquer
surun message
d'authenticité
et d'originalité,
la commission
promotion, en
collaboration avec lagence de communication
SOPEXA, a élaboré une nouvelle campagne de
communication, plus dynamique et plus jeune,
avec un brin d’humour. Pour autant, les valeurs
du message n'ont pas été perdues de vue : le
respect de la tradition, les racines régionales, le
lien a la nature, l'authenticité. Au plan culinaire,
il s'agit d'inciter le consommateur a penser
« Morbier » pour revisiter tous les « classiques »
de Uhiver : quiches, gratins, tartiflette, raclette,
croque-monsieur...
Pour cette année 2009, la campagne se décline
sur trois supports complémentaires :

e Le nouveau site internet, mis en ligne en
octobre 2009, avec un jeu concours

e 8nouvellesfichesrecettes:4fiches «estivales »
et 4 fiches « hivernales »

e Un dossier de presse et sa diffusion dans les
médias




omotionnelle 2009
er » !

Un catalogue a été adressé a tous les ateliers
adhérents, avec la présentation des différents
supports disponibles.

Cecatalogueestaccompagnéd’'unbondecommande.
Certains supports sont proposés gratuitement (les
fiches recettes), et d’autres proposés a prix coutant
(présentoirs plastiques pour les fiches recettes,
kits « boites cadeaux », casquettes...).

U lle idée Trait tré I g
Une part de Morbier
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Muffins au ‘\Qgrxates séchées

* % % x Facile 10 min 25 min
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| Muffins au Morbier et tomates séchées
-

Pour 4 personnes

Uﬂar‘é&?@h%s Faites chauffer votre four & 180° C.

»> 150 g de Marbier Dans un saladier mélangez la farine et
» 150 g de farine la levure.
» 2 ceufs
- > /2 paquet de levure Dans un autre saladier mélangez les eeufs,
chimique la créme, le lait, Uhuile, le curry, les tamates

> 2 c. & soupe de créme
fraiche

> 1 ¢. a soupe de lait

» 1 ¢. a soupe d’huile
d’olive q q N

S 3 Versez sur la farine et mélangez trés

» /2 c.acafé de curry i t t fllcr [ 260

b 6 quartiers de tomates aPidement sans travailler la pate. )
BT Remplissez les moules a muffin beurrés

» 2 c. 3 soupe de jusqu’au % et faites cuire 25 min.

ciboulette ciselée . . an
» Sel et poivre Dégustez les muffins chauds ou tiédes

accompagnés de roquette.

séchées coupées en petits morceaux,
la ciboulette, le Morhier coupé en petits
cubes, le sel et le poivre.

SOPEXA pour e Syndicat de défense du Morbier - Photo : C. lwanon / stylisme : C.Fourcade

“inspirent”
Morbier: ). Les conseils du chef

ouges ou - Pour découper le Morbier en cubes, en batonnets ou en
blancs et le Vin Jaune du  tranches fines, placez-le 15/20 minutes au congélateur,
Jura meattent en valaur son c¢e sera beaucoup plus facile et rapide !
caractere franc-comtois !

Comsent Tegtamat MORBIERE

UN TRAIT DE CARACTERI

www.franche-comte.fr

Syndicat Interprofessionnel de Défense du Morbier
syndicatQfromage-morbier.com
www.fromage-morbier.com | BP 20035 - 39801 POLIGNY Cedex 1 - TéL. : 03.84.37.37.57

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.



Une nouvelle féte dans le Haut-Jura

Changementde formule pourla 19éme édition du concours
annuel interprofessionnel du fromage morbier qui s’est
déroulé le samedi 22 aolt a Morbier (39) a UEspace
Douceur, dans une ambiance festive et populaire inédite.
De nombreux visiteurs ont pu suivre la compétition et
déguster le fameux fromage a la raie noire.

A un an de féter les dix ans de UAppellation d'Origine, le
Syndicat Interprofessionnel de Défense du Morbier, la ville
et les associations locales ont choisi de redonner un coup
de jeune a la compétition. Auparavant, celle-ci avait lieu
au mois de mars, en comité restreint méme si le public
était convié. Cette année, c’est sous le soleil et dans le
cadre des festivités du village que le jury a annoncé son
palmares.

Les 32 meules de Morbier bien disposées sur les tables furent évaluées par quatre jurys d’experts.

Un super-jury, coprésidé par Dominique CHALUMEAUX, Président de la Chambre d’Agriculture du Jura et
par Daniel PRIEUR, Président de la Chambre d’Agriculture du Doubs, départageait ensuite les 8 meilleurs
fromages et couronnait les 3 lauréats :

» Médaille d’or : Fromagerie ARNAUD a Poligny (39)
e Médaille d’argent : JURAGRUYERE a Vevy (39)
* Médaille de bronze : Coopérative de LAVIGNY (39)

Les éleves des classes de CM2 de Morbier, entrainés a Uexercice de la dégustation, ne s’y sont pas trompés
et le prix du jury junior a également été décerné a la Fromagerie ARNAUD a Poligny (39).

Visite de la Commission d’enquéte de U'INAO
sur le territoire de CAOC MORBIER

La commission d’enquéte de U'INAO
chargée d'examiner le projet de cahier
des charges et présidée par Monsieur
GOARIN [AOC Coco de Paimpol] s'est
déplacée jeudi 16juillet sur le territoire
de notre Appellation. Une délégation
d’administrateurs a accueilli la
commission sur lexploitation de
Christian CHEVASSU a ARDON (39)
puis a la coopérative de MONT-RIVEL.

La commission d’enquéte a validé un
certain nombre de nos propositions
et discuté d'améliorations possibles.

Des recommandations nous ont été
données sur certains points afin de
permettre une argumentation efficace
devant les instances nationales
puis européennes. Concernant la
présentation du produit, demande de
réduire la plage d'HFD. Concernant
la tracabilité, demande de formaliser
une  procédure  matérielle  de
déclassement des fromages lorsque
lopérateur lui-méme ou lorganisme
de contréle jugent que les fromages
ne meéritent pas UAOC. Concernant
les conditions de production, préciser

les souhaits de notre ODG en matiére
d’alimentation non OGM du troupeau
laitier et en matiere d’'ensemencement
des laits en cuve. Enfin, concernant
l'étiquetage, lobligation d'apposition
du logo européen AOP.

Dés le mois juillet, notre ODG envoyait
ses réponses a LINAO, en espérant
désormais une présentation rapide
au Comité National du rapport de la
Commission d’enquéte.




Une production de lait a Morbier, autonome et rentable

Installés a Ardon dans le Jura a proximité de Champagnole, Christian et son épouse produisent
en EARL 230000 litres de lait a Comté et Morbier, sur une surface agricole de 72 ha, dont
67 ha d’herbe et 5 ha de céréales intra-consommeées. Valoriser Uoutil de production existant pour dégager
une bonne rentabilité, participer a la dynamique collective de la coopérative et de la filiere, tels sont les
objectifs qui animent Christian.

«Produire du lait a Morbier et a Comte, cest
produire en adéquation avec les potentialités
naturelles de la zone. Le systeme foin-regain
valorise ['image de la région.»

C’est ainsi que Christian exprime son
engagement dans les filieres AOC
régionales.

Christian s'installe en 1984 en
GAEC avec son pére. Pendant de
nombreuses années, lexploitation
fait vivre deux ménages, dont la
famille de Christian, Marie-Francoise
et leurs 3 enfants. Apres la retraite
des parents de Christian, Marie-
Francoise s’installe a son tour en
1998, apres une formation au lycée
agricole.

En 2009, les 35 vaches laitieres
sont logées dans une stabulation
libre aménagée dans des batiments
d'une trentaine d’années, avec aire
d’exercice découverte et couloir
d'alimentation. Ce type de batiment
est assez gourmand en paille,
mais Christian n’envisage aucun
changement a moyen terme. « Les
parents nous ont montré la wvoie. Les
installations sont encore fonctionnelles, la
mise aux normes est réalisée, le faible niveau
d'investissement permet de dégager un bon
reveni, d’em/z'szzger sereinement [avenir et
le financement & terme de Uinstallation d’un
Jeune ».

Mécanisation, concentrés et engrais :
trois postes bien maitrisés

La fertilisation des prairies est
limitée. Le fumier est composté et
apporté régulierement a faible dose

(102 15 T/ha) sur toutes les parcelles.
Seules les deuxiemes coupes de foin
recoivent un faible apport d'engrais
chimique. En moyenne sur les
surfaces en herbe de l'exploitation :
pas plusde 10 unités d’azote chimique
par hectare et par an.

Les vélages sont étalés et la
production laitiere est réguliere toute
l'année. Christian veille a optimiser
la qualité de la ration de base et
a limiter la complémentation en
concentrés en l'adaptant au niveau de
production de chacune de ses vaches.
Le résultat est au rendez-vous : une
moyenne de 1 200 kg de concentrés
par vache et par an pour 7 000 kg de
lait par vache et par an. « Jajuste la
nature du concentré et sa teneur en azote i la
qualité de la deuxiéme coupe, plus ou moins
Jibreuse et selon observation des bouses». Le
projet d’installation d'un DAC devrait
permettre d'ajuster encore davantage
les rations.

Toutes les génisses sont élevées
jusqu’au premier vélage, ce qui induit
des progres génétiques rapides.
Le colt du renouvellement est
compensé par la valorisation des
ventes d’animaux : vaches et génisses
prétes, engraissement systématique
des réformes et production de
quelques beeufs Uhiver dernier.

Pour minimiser les investissements
en matériel, Uexploitation adhere a
3 CUMA et fait appel a Uentreprise.
La modernisation de Llexploitation
et lamélioration des conditions
de travail est tres progressive. La
qualité de la vie est améliorée par un
recours assez fréquent au service de
remplacement.

Un bilan fourrager
légérement déficitaire

Du fourrage sec est distribué en
appoint aux animaux toute lannée.
Les céréales en rotation permettent
une rénovation réguliére des prairies.
Malgré cela, touslesans, 'exploitation
achete dans la zone AOC 20 a 30
tonnes de fourrage, soit environ 15%

de la quantité totale de fourrage.
Christian envisage éventuellement
de cultiver un hectare de mais ou de
luzerne pour distribuer en vert aux
animaux l'été pendant les périodes
de sécheresse estivale.

Des pratiques de traite
qui respectent la flore native du lait

Lesrésultatsdequalitédulaitsonttres
satisfaisants. Les éleveurs n’utilisent
pas de produits désinfectants pour
Uhygiene des animaux et le nettoyage
du matériel de traite, sauf en cas
de nécessité. « Les consignes sont
écrites dans la salle de traite. On
réagit et on adapte nos pratiques
en cas de probleme ». Le robot de
traite ? Le couple n'y pense pas : «Cet
équipement est aujourd hui  incompatible
avec l'image de nos fromages dappellation
d'origine. De toute fagon, cest au robot a
sadapter aux pratiques de traite qui sont
celles de AOC et non linverse. Il faut garder
un systeme de traite & intervalles réguliers et
compatible avec le paturage».

LAOC, la participation
a une dynamique collective

Christian est aussi le Président de la
coopérative du MONT-RIVEL, apres
avoir été Président de la CUMA. Un
engagement pour le collectif quiva de
pair avec sa récente participation au
Conseil d’Administration du Syndicat
du Morbier. « LAOGC, cest le moyen de
Promouvoir ce que nous ont transmis les
anciens, la race Montbéliarde, le savoir faire
pour la récolte des fourrages, l'entraide et
Uimplication dans les coopératives ». Malis il
ne s'agit pas uniquement de cultiverle
folklore, Christian et Marie-Francoise
entendent bien vivre aujourd’hui d'un
systeme rémunérateur, dans une
région vivante, entretenue et belle.
« Nous produisons du lait dans le respect de la
tradition, mais aussi dans un systéme actuel,
cohérent et transmissible ».

PRropPos RECUEILLIS PAR FLORENCE ARNAUD



Nouvelle
organisation du
Syndicat du Morbier

Collége acheteurs de lait
Monsieur Claude PHILIPPE
Monsieur Hervé POULET
Monsieur Thierry BARDEY
Monsieur Jean-Luc PERRIN

College coopératives de production
Monsieur Michel BEUQUE
Monsieur Joél ALPY

Monsieur Pierre MAGNIN-FEYSOT
Monsieur Yves POULET

College producteurs de lait
Monsieur Gilles MUSSILLON
Monsieur André ALIX
Monsieur Florent GAUTHEY
Monsieur Christian CHEVASSU

College affineurs
Monsieur Hubert BOREL
Monsieur Claude BROCARD

College fermiers
Madame Chantal CHAMBON

Président / Claude PHILIPPE

2 Vice-présidents / Joél ALPY / Michel BEUQUE
Secrétaire / Hervé POULET
Trésorier / Yves POULET

Jean-Luc PERRIN (Président)
Thierry BARDEY

Fabienne BINETRUY

Hubert BOREL

Claude PHILIPPE

Hervé POULET

Yves POULET

Samuel RIETMANN

Olivier MAGDA

Hervé POULET (Président)
Fabienne BINETRUY
Hubert BOREL

Muriel DREYFUS
Marie-Hélene LARRIVE
Martine PANDOLFO
Claude PHILIPPE
Jean-Luc PERRIN

Directrice du Syndicat / Florence ARNAUD
Assistante / Catherine DOLE
Technicien sanitaire / Olivier MAGDA

Mutualiser pour économiser

La restructuration des AOC régionales s’est poursuivie courant 2008.
Dans un souci d’efficacité, le regroupement physique des 3 syndicats
Morbier, Mont d'Or et Bleu de Gex Haut-Jura s’est fait en octobre
sur le site de Poligny. Chaque syndicat préserve son autonomie, sa
gouvernance et sa capacité d'autogestion. Florence Arnaud assure
depuis cette date la direction des 3 syndicats. Catherine Dole l'assiste
dans son travail, pour ce qui reléeve de la gestion administrative des
3 structures.

Des locaux et des salariés communs permettent une rationalisation
du travail, une meilleure efficacité et un colt réduit. A terme, c’est
prés de 40 000 € de charges administratives, loyers et salaires, qui
seront économisés chaque année par le Syndicat du Morbier. Outre
les économies de locaux, les charges salariales diminuent car les
salariés des syndicats effectuent désormais des prestations de
services pour LURFAC sur une part parfois importante de leur temps
de travail. Les nouvelles charges collectives qui apparaissent sont
faibles au regard des économies permises.

Au-dela de la réduction des colts, cette nouvelle organisation
favorise surtout la mutualisation des compétences. Elle permet une
complémentarité avec le CIGC. Poligny est également le siege de

Une Union qui ne se remet pas en cause
la gouvernance de chaque syndicat

Créée en 2007, LURFAC regroupe les 4 AOC du Massif Jurassien,
Bleu de Gex Haut-Jura, Comté, Mont d’Or, Morbier. Sans qu’ils
en soient membres, sont également invités les représentants des
syndicats de U'Emmental Grand Cru et du Gruyere. Lobjectif est
bien entendu une mise en commun des dossiers qui permette une
meilleure coordination des actions aupres des opérateurs dont
certains sont multi-produits, donc une plus grande efficacité et des
économies d'échelle. LURFAC a aussi pour fonction de donner une
plus grande crédibilité aux prises de position politique agricole et
agroalimentaire des filieres qui la constituent.

Mais les statuts de LURFAC en encadrent bien le champ. « Il est
entendu, par les membres adhérents, que les missions conduites
par l'association doivent venir en complément de leurs démarches
propres, et servir des intéréts partagés par tous. Ces missions
ne sauraient en aucun cas se substituer aux responsabilités de
gestion de défense et de représentation propre a chaque membre
adhérent ». Aucune action ne peut étre engagée sans l'assentiment
de chacun des 4 syndicats. Chacun est représenté par 4 délégués
maximum dont le Président de chaque Syndicat. Depuis sa création
UURFAC est présidée par Claude Philippe, Président du Syndicat
du Morbier, Vice Président du Syndicat du Mont d'Or et membre de
UInterprofession du Comté.



et gagner en efficacite

UURFAC ou se rendent régulierement Messieurs Olivier
MAGDA et Olivier VALLAT pour leurs missions relevant
de cette structure.

Depuis 2007, les 4 AOC régionales sont en effet réunies
au sein de UURFAC pour mener a bien les dossiers
communs.

Pour la filiere Morbier, les économies générées par la
mutualisation de lorganisation des controles sont de
lordre de 100 000 € par an, par comparaison avec le
montant des colts du contrdle si 'ODG Morbier avait di
s'organiser seul.

En effet, le dispositif est mutualisé a 2 niveaux :

e Organisation commune avec choix du méme organisme
pour le controle externe, Qualité France, d'ou une
limitation du nombre de visites pour les opérateurs
multi-filieres.

e Mutualisation des colts : les opérateurs cotisent selon
le tonnage de fromage, toutes AOC confudues. Le colt

Au sein de TURFAC, des actions communes
pour une plus grande efficacité

Concretement, depuis deux ans, les actions communes

concernent :
Le contrdle : La réforme du controle a été un des
facteurs déterminants dans la création de U'URFAC.
Beaucoup d'opérateurs étant multi-filieres, il était
impératif de construire ensemble les nouvelles
procédures. Il convient de noter ici combien la mise
en commun de cette démarche a été bénéfique pour
tous, et source de grandes économies, en particulier
pour les syndicats AOC faiblement dimensionnés.
Le sanitaire : La qualité sanitaire du lait est un élément
horizontal commun a tous, méme si les incidences sont
variables selon les technologies. La mise en commun
s'est accélérée en 2008 suite a la crise du charbon, et elle
s'est accompagnée de la mise en place d’un coordinateur
sanitaire qui centralise les résultats d’analyse des laits
et coordonne les solutions de dégagement des laits
non conformes pour nos AOC régionales. Cette action
s'appuie fortement sur le savoir-faire du CTFC.
Lenvironnement et le développement durable :
L'engagement solidaire des 4 syndicats va de soi surun
dossier par essence horizontal et ancré a son terroir.
Le CA URFAC a décidé d'un premier investissement
consistant en un état des lieux des acquis, des points
faibles et des ressources sur le Massif Jurassien.

Pour ces 3 actions, le financement est assuré
proportionnellement au tonnage traité annuellement.

Dans d’autres domaines qui sont propres a chaque
syndicat, des actions communes peuvent étre définies
au cas par cas : la promotion, les dossiers de recherche,
le suivi technique en fromagerie. Sur ce dernier point

du nouveau dispositif de contrdle, qui aurait été de
20 €/T pour la filiere Morbier, est d’environ 8 €/T de
fromage AOC, soit le co(t le plus faible au plan national,
puisque «dilué» sur plus de 60 000 T de fromage.

Colt du controle en euros / tonne d’AOC
Cot de revient 2009 8,43 €

Co(t apres déduction 6,18 €
des aides

Financement du Controle
51 € /exploitation en AOC
1,95 € /T d’AOC fabriquée

1,64 € /T dAOC
commercialisée

Producteur
Transformateur

Affineur

chaque syndicat reste maitre de son implication dans
le CTFC, a partir néanmoins d’'un socle minimal se
traduisant par une participation de chacun aux charges
de structure.

Mutualiser les colits et le nombre des intervenants

La création de LURFAC ne s’est accompagné d'aucune
charge structurelle supplémentaire. Lanimation est
assurée conjointement par les personnels en place des
syndicats. Le budget contrdle fait lobjet d'une gestion
spécifique.

Avec 'URFAC, chaque syndicat reste autonome dans sa
politique, avec la volonté de construire ensemble, dans le
respect mutuel. Une petite filiere est écoutée au méme
titre que les autres. Une des missions de 'URFAC est de
savoir anticiper en gardant une vision d’ensemble.




Prairies fleuries,
le bonheur est dans le preé !

Associé cette année au Morbier, au Comté et au Bleu de Gex, le Parc Naturel Régional du Haut-Jura a organisé
mi-juin le 2éme concours des Prairies fleuries. Cette action ouverte aux agriculteurs volontaires de la zone
de UAOC Bleu de Gex vise a promouvoir la multifonctionnalité des prairies et a faire découvrir au grand public
leur role dans la préservation de Uenvironnement. Différents prix ont été décernés : biodiversité, qualité des
fourrages, potentiel mellifere, valeur paysagere, équilibre entre toutes ces notions et le prix des enfants. André
ALIX a suivi pour nous cette compétition hors des sentiers battus...

® Qu’avez-vous appris en
participant au concours des
prairies fleuries ?

Le concours a été pour moi une

formation exceptionnelle, il m’a
permis de comprendre le lien qui
pouvait étre fait entre les botanistes,
les agriculteurs, la DIREN, les
agents de valorisation technique,
UINRA, la Chambre d'Agriculture,
le Controle Laitier, les filieres AOC
Comté, Morbier, Bleu de Gex et
bien sir les éleveurs de notre zone
AQOC Morbier qui va du secteur des
Rousses dans le Haut-Jurajusqu’au
pays de Montbéliard.

©® Quelle est la valeur des prairies
sur ce territoire ?
Les prairies fleuries de LAMOURA

Crédit photo / Stéphane Godin

et ses environs sont une richesse
naturelle - pour les =zones de
montagne. Le fleurissement de
ces parcelles n'empéche pas la
productivité et la valeur alimentaire
des fourrages récoltés. On peut
dénombrer jusqu'a 50 variétés
d’herbe et une quinzaine de fleurs
différentes par ilot.

® En quoi la biodiversité est-elle

aussi une résultante du

savoir-faire des agriculteurs ?
L'histoire de certaines parcelles
est une histoire centenaire, depuis
les moines qui ont défriché il
y a plusieurs siecles avec les
populations locales. Les murgés
bien rangés sont encore intacts,
les éleveurs les respectent
rigoureusement. Tous ces aspects,
Uhistoire, le fleurissement, la
valeur alimentaire des fourrages,
permettent de faire le lien entre
tous les éleveurs de la zone.

® La prairie participe-t-elle a la
typicité du Morbier ?

La production laitiere de nos AOC
est basée sur lherbe, une herbe
différente selon les altitudes,
différente dans sa composition
mais comparable dans la recherche
de la valeur alimentaire maximale.

L d’un trait

Nos Montbéliardes produisent un
lait de qualité avec une ration de
base riche. L'éleveur dépense ainsi
le moins possible en complément.

© Quel est pour la filiére Uintérét
de participer a ce concours ?

Je pense que cette maniere de

travailler avec la nature doit étre

communiquée le plus possible au
grand public pour que le Morbier
continue a affirmer sa notoriété.

CreépiT PHoTo : PNR DU HAUT-JURA
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UN TRAIT DE CARACTERE
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